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Анотація. Солодкі страви та оздоблювальні напівфабрикати на основі шоколаду нале-
жать до категорії продукції, що користується підвищеним попитом у споживача. Удоско-
налення існуючих технологій їх виробництва є перспективним напрямом досліджень. Мета 
статті – дослідження впливу продуктів переробки рослинної сировини, зокрема желюючого 
соку з вичавок хеномелесу під час виробництва пана-коти та шоколадної дзеркальної глазурі, 
на структурно-механічні властивості виробів, їх фізико-хімічні та органолептичні показни-
ки. Використано стандартні структурно-механічні та фізичні методи. Установлена мож-
ливість покращення органолептичних, фізико-хімічних та структурно-механічних показників 
готових виробів за рахунок використання комплексного поєднання желюючих компонентів 
– желатину та желюючого соку. Розроблено нові технології солодких страв та оздоблюваль-
них напівфабрикатів, які характеризуються високою якістю, подовженими термінами збері-
гання, мікробіологічною стабільністю і рекомендовані до впровадження в закладах ресторан-
ного господарства.
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Постановка проблеми в загальному ви-
гляді. Одним із пріоритетних напрямів розви-
тку кондитерської промисловості на сучасно-
му етапі є розробка та впровадження новітніх 
технологій виробництва високоякісних харчо-
вих продуктів із використанням місцевої еко-
логічно чистої сировини та створення функ-
ціональних кондитерських виробів. Необхід-
ність розширення асортименту якісних і без-
печних для споживача вітчизняних продуктів 
харчування обумовлена незадовільним станом 
здоров’я населення, продовольчою безпекою 
країни та формуванням конкурентного серед-
овища на продовольчому ринку України [1–3].
Кондитерські вироби користуються вели-
ким попитом у всіх верств населення, особли-
во в дітей і підлітків. Серед асортименту тортів 
і тістечок особливо популярними є пана-кота 
та вироби з оздоблювальним напівфабрикатом 
із шоколадної глазурі [1, 2].
Основним фактором, що обумовлює необ-
хідну якість пана-коти та глазурі, є ретельний 
підбір рецептурних компонентів, серед яких 
вагому роль відіграє желатин – желюючий 
компонент, що впливає на структуру готових 
виробів. 
Для підвищення харчової та біологічної 
цінності пана-коти та дзеркальної глазурі ра-
ціональним є пошук рослинної сировини, яка 
містить достатню кількість пектинових речо-
вин і може бути альтернативною заміною же-
латину. Перспективним у цьому відношенні є 
хеномелес та продукти його переробки. Урахо-
вуючи, що під час переробки хеномелесу утво-
рюється значна частка відходів, які також є 
джерелом пектинових речовин, а раціональне 
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використання сировини має особливо важливе 
значення в сучасному суспільстві, то викорис-
тання вторинної рослинної сировини в техно-
логії харчових продуктів є перспективною й 
актуальною проблемою сьогодення [4–6].
Надмірна експлуатація та постійне наро-
щування масштабів сільськогосподарського 
виробництва є наслідками зростання темпів 
споживання людством природних ресурсів. 
За останні 50 років наш екологічний слід — 
показник споживання природних ресурсів 
— збільшився приблизно на 190 %. Харчова 
промисловість належить до найбільш матері-
алоємних галузей, тому раціональне викорис-
тання сировини має особливо важливе значен-
ня, а утилізація відходів виробництва поряд із 
комплексним використанням сировини є най-
важливішими напрямами зниження матеріало-
ємності. 
З метою вдосконалення технології солод-
ких страв та оздоблювальних напівфабрикатів 
пропонується використовувати желюючий сік, 
отриманий із вичавок хеномелесу, який містить 
у своєму складі достатню кількість пектинових 
речовин, є джерелом органічних кислот, фе-
нольних сполук та вітаміну С. Використання 
желюючого соку в якості желюючого компо-
нента дозволить зменшити частку желатину в 
рецептурі виробів та частково вирішить змен-
шення антропогенного навантаження на навко-
лишнє середовище шляхом мінімізації кількос-
ті відходів, що потребують видалення [4–6]. 
Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Значний внесок у дослідження функціональ-
но-технологічних властивостей нетрадицій-
ної сировини зробили вітчизняні та зарубіжні 
вчені, зокрема, М. С. Дудкін, Л. П. Малюк, 
Р. Ю. Павлюк, Л. Ф. Щелкунов, В. А. Барабой, 
С. Я. Корячкіна, З. В. Василенко та ін. Однак, 
питання доцільності використання відходів 
рослинної сировини залишається до кінця 
невивченим, що підтверджує доцільність по-
дальших досліджень [7–11].
Формування цілей статті. Метою статті є об-
ґрунтування перспективності використання вто-
ринної рослинної сировини в технології солодких 
страв та оздоблювальних напівфабрикатів.
Виклад основного матеріалу досліджен-
ня. Об’єктом досліджень є технологія пана-
коти й шоколадної глазурі з додаванням же-
люючого соку з вичавок хеномелесу та його 
вплив на структурно-механічні, фізико-хімічні 
й органолептичні показники готових виробів. 
Предмет досліджень – вичавки з хеномелесу, 
желюючий сік, пана-кота та дзеркальна глазур.
Під час проведення досліджень користува-
лись стандартизованими фізико-хімічними ме-
тодами досліджень якості сировини й готових 
продуктів.
Якість готових виробів контролювали за 
органолептичними та фізико-хімічними показ-
никами, серед яких особливу увагу приділили 
показникам міцності, в’язкості.
Проаналізовано якість відходів сокового ви-
робництва хеномелесу. Визначено у вичавках 
хеномелесу високий вміст фенольних речовин 
(780 мг/100 г), органічних кислот (4,89 %) та 
L-аскорбінової кислоти (114,0 мг/100 г) [4–6]. 
Отримані показники якості вичавок із хено-
мелесу показують, що вичавки мають цінний 
хімічний склад і можуть бути використані в 
подальшому в технології виробництва харчо-
вих продуктів. Надзвичайно важливим є наяв-
ність у складі вичавок із хеномелесу значного 
вмісту пектинових речовин і це свідчить про 
доцільність їх використання для отримання 
желюючих соків, а отриманий желюючий сік 
можна використати в технології кондитер-
ських виробів, зокрема в технології отримання 
пана-коти та дзеркальної глазурі. 
Желюючий сік отримували з вичавок хе-
номелесу з насіннєвою камерою. Підготов-
лені відходи сокового виробництва заливали 
водою у співвідношенні вичавки : вода (1:2) 
і варили до повного розм’якшення. Потім сік 
зливали з осаду, віджимали плодову частину й 
об’єднували обидві частини рідини. Отрима-
ний желюючий сік характеризується масовою 
часткою пектинових речовин – 1,30 % та вміс-
том органічних кислот – 2,55 %, що свідчить 
про можливість його використання в техноло-
гії кондитерських виробів.  
Основними компонентами желейних страв 
є желатин, цукор та рідина, а дзеркальної гла-
зурі – вода, цукор, желатин, глюкозний сироп, 
шоколад. У такому композиційному поєднанні 
желатин виконує основну роль в формуванні 
структури, а у випадку дзеркальної глазурі та-
кож надає їй необхідного блиску.
Для виготовлення молочного желе пана-ко-
ти та в технології дзеркальної глазурі викорис-
товували желатин і желюючий сік. 
Під час експериментального дослідження 
і з метою визначення максимальної кількості 
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желюючого соку вводили його в рецептуру 
пана-коти в кількості 25, 50, 75 та 100 % від 
розрахункової кількості желатину. За результа-
тами досліджень установили залежність міц-
ності пана-коти від кількості внесеного желю-
ючого соку (рис. 1).
2
желюючого
Рис. 1. Залежність міцності желе (г/см2) від кількості внесеного желюючого соку
За результатами апроксимуючої кривої 
(рис. 1) допустимою кількість желюючого 
соку в десерті є 25 та 50 % від розрахунко-
вої кількості желатину. Подальше збільшення 
призводить до зниження міцності желе.
Дослідження структурно-механічних влас-
тивостей харчових продуктів пов’язано з 
необхідністю технологічного контролю ви-
робництва. Суттєві відхилення від прийнятих 
норм можуть вплинути не тільки на якість го-
тових виробів, але й на проведення окремих 
технологічних процесів. Тому основним за-
вданням є визначення змін властивостей про-
дукту, що відбуваються під впливом тих чи 
тих чинників.
Реологічні криві, які характеризують струк-
турно-механічні властивості нових видів де-
сертів, представлено на рис. 2. Дослідження 
проводили методом одноосного стиснення за 
температури 20 oС і навантаження 30 г.
Рис. 2. Криві залежності деформації від часу напруження для пана-коти 
з різною концентрацією желюючого соку
Отримані криві залежності деформації від 
часу напруження (див. рис. 2) для пана-коти 
з різною концентрацією желюючого соку по-
казують, що деформація змінюється лінійно й 
підпорядковується закону Гука лише в області 
дії невеликих сил і протягом досить короткого 
періоду часу (від початку дії навантаження до 
30 хв) і миттєва пружна деформація контроль-
ного зразка (6000·10-5) дещо нижча ніж дослід-
них (6100·10-5 для желе із 25 % желюючого 
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соку та 7000·10-5 для желе з 50 % желюючого 
соку). Зняття навантаження спричиняє віднов-
лення еластичної деформації в контрольному 
зразку й у десерті з желюючим соком. 
Підтверджено здатність желе витримувати 
зворотні деформації без руйнування протя-
гом певного періоду часу: показник еластич-
ності підвищується у зразках із внесенням 25 
та 50 % желюючого соку (відповідно 30 % та 
34 % проти 28 % для контрольного зразка), по-
казник пластичності – відповідно на 39 % та 
42 % проти 36 % для контрольного зразка.
Для виготовлення шоколадної дзеркальної 
глазурі використовували чорний шоколад тор-
говельної марки «Milenium», а в якості желю-
ючого компонента – желатин і желюючий сік. 
Контрольним зразком була глазур, виготовлена 
за класичною технологією, а в дослідні зраз-
ки додавали желюючий сік від 25 до 100 % від 
маси желатину із кроком 25 %. 
В’язкість глазурі є одним з основних показ-
ників, який дозволяє оцінити якість і спрогно-
зувати її вигляд на готовому виробі. Результати 
з визначення в’язкості наведено на рис. 3.
Рис. 3. Вплив концентрації желюючого соку на в’язкість глазурі
Отримані результати експериментальних 
досліджень (див. рис. 3) свідчать, що зі збіль-
шенням відсотка внесення желюючого соку 
в’язкість глазурі зменшується, що впливає на 
зовнішній вигляд виробу, якій підлягає декору-
ванню. Відповідно до отриманих даних опти-
мальним є додавання 50 % желюючого соку, 
під час якого показники в’язкості знаходяться 
в межах контролю.
На основі попередньо отриманих даних 
були розраховані відносні величини: пластич-
ність, пружність глазурі (рис. 4).
Рис. 4. Відносні структурно-механічні властивості глазурі із желюючим соком
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Глазур, що містить більше 50 % желюючого 
соку, за структурно-механічними властивостя-
ми (див. рис. 4), в порівняно з контролем має 
нижчі показники пружності (відповідно 38 та 
30 % проти 52 % для контрольного зразка), 
що свідчить про те, що глазур чинить менший 
опір впливу зовнішніх сил. Аналогічну залеж-
ність демонструють показники пластичності 
(відповідно 20 та 15 % проти 26 % для контр-
ольного зразка), що підтверджує доцільність 
50 % заміни желатину на желюючий сік.
За органолептичними показниками всі зраз-
ки одержали високі бали, так як характеризу-
вались відповідними смаковими та ароматич-
ними характеристиками, проте зразки зі 100 % 
заміною желатину на желюючий сік мали кон-
систенцію, яка не відповідає контролю.
За сумою фізико-хімічних показників та ор-
ганолептичної оцінки кращими були зразки з 
50 % заміною желатину на желюючий сік. До-
слідні зразки мали приємний смак та аромат, а 
також консистенцію, яка відповідала якісним 
показникам виробів.
Висновки із зазначених проблем і пер-
спективи подальших досліджень. Отже, на 
підставі отриманих результатів стає очевид-
ною доцільність використання продуктів пере-
робки вичавок хеномелесу в технології пана-
коти та шоколадної дзеркальної глазурі. Аналіз 
фізико-хімічних та органолептичних показни-
ків якості пана-коти й шоколадної дзеркаль-
ної глазурі з різним вмістом желюючого соку 
дозволяє рекомендувати використання його в 
технології пана-коти та шоколадної дзеркаль-
ної глазурі в кількості 50 % від частки жела-
тину.
Використання композиційного поєднання 
желюючих компонентів – желатину та желюю-
чого соку – у технології пана-коти та шоколад-
ної дзеркальної глазурі дозволяє отримати про-
дукт із високими желюючими властивостями 
та підвищеною біологічною цінністю завдяки 
наявності у складі желюючого соку фенольних 
речовин, вітаміну С та інших біологічно актив-
них речовин. За результатами досліджень до-
цільно рекомендувати виробництво пана-коти 
та шоколадної дзеркальної глазурі із заміною 
50 % желатину на желюючий сік.
Перспективою подальших досліджень є 
вдосконалення технології  виробів із комплек-
сним використанням рослинної сировини для 
створення рецептур нових солодких страв.
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наук; Ю. В. Левченко, кандидат технических наук; Н. И. Ткач, кандидат технических наук, 
доцент; Ю. С. Добрынь (Высшее учебное заведение Укоопсоюза «Полтавский университет 
экономики и торговли»). Использование вторичного растительного сырья в техноло-
гии сладких блюд и отделочных полуфабрикатов.
Аннотация. Сладкие блюда и отделочные полуфабрикаты на основе шоколада относятся 
к категории продукции, которая пользуется повышенным спросом у потребителя. Совершен-
ствование существующих технологий их производства является перспективным направле-
нием исследований. Цель статьи – исследование влияния продуктов переработки раститель-
ного сырья, в частности желирующего сока с выжимок хеномелеса при производстве панна-
котты и шоколадной зеркальной глазури, на структурно-механические свойства изделий, их 
физико-химические и органолептические показатели. Использованы стандартные структур-
но-механические и физические методы. Установлена возможность улучшения органолепти-
ческих, физико-химических и структурно-механических показателей готовых изделий за счет 
использования комплексного сочетания желирующих компонентов – желатина и желирующего 
сока. Разработаны новые технологии сладких блюд и отделочных полуфабрикатов, которые 
характеризуются высоким качеством, удлиненными сроками хранения, микробиологической 
стабильностью и рекомендованы к внедрению на предприятиях ресторанного хозяйства.
Ключевые слова: выжимки из хеномелеса, желирующий сок, панна котта, шоколадная 
зеркальная глазурь, эластичность, пластичность, упругость, вязкость.
G. Khomych, Dc. Tech. Sci., Professor; A. Horobes, PhD; Y. Levchenko, PhD; N. Tkach, PhD, 
Associate Professor; Y. Dobryn (Poltava University of Economics and Trade). Use of secondary 
plant raw materials in technology of sweet dish and finishing semi-fabrications.
Annotation. The chocolate-based sweet dishes and finishing semi-finished products belong to 
the category of products that they are in high demand among consumers. In addition, the desserts on 
the base of cream are very popular. The  generalizing feature of these products is the use of a gell-
ing agent. There is a large amount of plant material today, which due to the presence of pectin has 
gelling properties. More promising in this regard is the use of waste from the processing of the plant 
materials, since the marc contains maximum pectin substances. The process of gelling juice from 
secondary plant materials is the best way to recycle waste. The improving existing technologies for 
production is a promising area of research. The purpose of the researches was to study the effect 
of the recycling waste of chaenomeles (gelling juice) on the quality of panna cotta and mirror glaze. 
To study of the structural-mechanical, the physicochemical and the organoleptic characteristics in 
semi-finished products and finished products. Research Methodology. We used standard methods 
of determination of the structural and mechanical, organoleptic indicators, and methods that allow 
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to determine the consistency of the developed products. Results. The possibility of improving the 
organoleptic, physico-chemical and structural-mechanical properties of finished products through the 
use of a complex combination of gelling components - gelatin and gelling juice was established. The 
optimal concentration of gelling juice was selected to obtain products of acceptable quality. Findings. 
The new technologies have been developed for sweet dishes and finishing semi-finished products, 
had high characterized of quality, extended shelf life, microbiological stability and recommended for 
implementation in the restaurants.
Keywords: henomeles squeezes, gelling juice, panna cotta, chocolate mirror glaze, elasticity, 
plasticity, elasticity, viscosity.
